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1 Johdanto 
 
Ravintola Linnoituksen Krouvin a la carte listan suunnitteleminen ja kehittäminen tehdään 
toimeksiantona. Työskentelin kesän 2007 Lappeenrannassa, Linnoituksen Krouvissa suorittaen 
samalla toisen pakollisen harjoittelun – MP9001 esimiestyöharjoittelun. Suunnittelemani ja 
kehittelemäni a la carte lista tulee olemaan Linnoituksen Krouvin virallinen a la carte lista 
kesäkaudelle 2008. 
 
Opinnäytetyö on toimintakeskeinen opinnäytetyö. Toimintakeskeinen opinnäytetyö tehdään 
määrätyn kertaluontoisen tuloksen aikaansaamiseksi (tässä tapauksessa Linnoituksen Krouvin 
a la carte listan aikaansaamiseksi). Teen opinnäytetyöni yksin ja vain omaa alaa koskevana 
työnä. Toimintakeskeisen opinnäytetyön tärkeitä kriteerejä ovat selkeys, organisointi, 
suunnittelu, valvonta ja arviointi.(Laurea 2008.) Tulosten saamiseksi käytän laadullisia 
tutkimusmenetelmiä, joihin palataan tarkemmin kappaleessa neljä. 
 
Lähtötilanteena on suunnitella ja kehittää vanhaa Linnoituksen Krouvin a la carte listaa 
uudeksi kokonaisuudeksi, selkeämmin yhteensopivaksi Krouvin liike idean kanssa 
suomalaisvenäläisestä konstailemattomasta ja maukkaasta kotiruoasta. Ravintolan pitkän 
elinkaaren edellytyksenä on aina kehittää ravintolan toimintaa, tässä tapauksessa kyseessä on 
Krouvin a la carte listan kehittäminen. Vanha a la carte lista toimii suunnittelemani listan 
eräänlaisena perusrunkona. 
 
1.1 Tavoite ja tarkoitus 
 
Opinnäytetyön tarkoitus on suunnitella ja kehittää Linnoituksen Krouville uusi a la carte lista, 
joka tukee ja toimii yksiin ravintolan liikeidean kanssa edellistä a la carte listaa paremmin. 
Uudelle a la carte listalle oli tarve niin Krouvin henkilökunnan, kuin asiakkaidenkin puolelta. 
Uuden a la carte listan lisäksi laaditaan jokaiselle uuden listan annokselle omat selkeät 
annoskortit, joiden tarkoituksena oli helpottaa ruokien valmistusta sekä henkilökunnan 
annostuntemusta. Opinnäytetyössä pyritään toteuttamaan Linnoituksen Krouville 
mahdollisimman toimiva a la carte lista kokonaisuuden kesäkaudelle 2008, a la carte 
listasuunnittelun, annossuunnittelun ja uusien annoskorttien avulla. Suunnitteluun a la carte 
listan arvioinnin mittareina käytetään kesän 2008 asiakkaiden antamaa suullista palautetta, 
rahallista tuottavuutta ja Krouvin henkilökunnan tyytyväisyyttä valmista listaani kohtaan. 
 
Kehittämisen kohdealueena oli a la carte lista suunnittelu, sen sisältämien annoksien määrä, 
suunnittelu ja toteutus sekä jokaiselle annokselle oman annoskortin tekeminen. Kehittäminen 
rajautui siis ainoastaan Krouvin kesäkauden 2008 a la carte listan suunnitteluun ja 
kehittämiseen. Krouvin henkilökunnan kanssa sovittiin rajauksesta, joka jättää pois seuraavat 
a la carte lista suunnittelun yleisesti liittyvät kohdealueet: Krouvin lasten ruokalista, sillä se 
on kokonaan oma erillinen ruokalista, a la carte listan suunnittelun ja annossuunnittelun 
kaikki kustannustekijät, hankintasuunnitelma, hygieeniset tekijät (sisältäen keittiön 
omavalvonnan), keittiöergonomia ja raaka-aineiden tilaamiseen liittyvät asiat. Lisäksi a la 
carte listan visuaalinen ilme jää Krouvin henkilökunnalle. Kaikki rajauksen ulkopuolelle 
jääneet työtä koskevat tärkeät asiat, jätettiin pois Krouvin henkilökunnan omasta pyynnöstä. 
 
Linnoituksen Krouvin ravintolapäällikkö sekä apulaisravintolapäällikkö huolehtivat uuden a la 
carte listan annoksien kustannustekijöistä, siitä mitä kukin valmis annos lopulta maksaa 
listalla. Annoksissa tarvittavien raaka-aineiden tilaukset tukusta ja yhteistyö muiden alueen 
lähiruoan toimittajien kanssa jää Krouvin henkilökunnalle, sillä tilaukset ja tarve saattavat 
muuttua useastikin erilaisten tilanteiden ja tilausten takia. 
 
Teoreettisena tavoitteena oli tehdä Linnoituksen Krouville a la carte lista, jossa toteutuvat a 
la carte listan määritteet ja Krouvin liikeidea punaisena lankana. A la carte listan 
teoreettisena tavoitteena oli myös valmiin listan selkeys, hyvä kokonaisuus, listan 
oikeakielisyys sekä listan annoksien oikea gastronominen järjestys. 
 
Tavoitteena on suunnitella ja kehittää ravintola Linnoituksen Krouville uusi a la carte lista 
kesäkaudelle 2008. A la carte listani tarkoituksena on täyttää Krouvin asiakkaiden 
vaatimukset ja odotukset. Uusi ruokalista tulee olemaan selkeämpi, monipuolisempi, ja 
yhtenäisempi edelliseen ruokalistaan verrattuna. Uudelle a la carte listalle tulevat annokset 
tuovat esille ja tukevat entistä paremmin Linnoituksen Krouvin liikeideaa ja toiminta-ajatusta 
rennosta kesäravintolasta. Krouvin liikeidean mukaisesti uudelle ruokalistalle otetaan 
vaikutteita esimerkiksi venäläisistä perinneruoista, Lappeenrannan alueen perinneruoista, 
sekä Krouvin oman keittiön kehittelemiä erikoisuuksia. 
 
Uuden ruokalistan annossuunnittelu on pyritty toteuttamaan niin, että annoksien 
komponentteina ja raaka-aineina käytettäisiin entistä vähemmän puolivalmisteista ja 
pakasteita ja enemmän tuoreita raaka-aineita. Keittiössä tavoitteena on valmistaa ruoka 
mahdollisimman pitkälle henkilökohtaisesti kokin toimesta, tässä raaka-aineiden 
esikäsittelyllä on suuri merkitys. Osa raaka-aineista on tietenkin pakko hankkia 
raakapakasteina, puolivalmisteina tai täysin valmiina. 
 
Annossuunnittelun tavoitteena ja tarkoituksena on parantaa annoksien makua, koostumusta ja 
ulkonäköä. Uuden a la carte listan jälkiruoista Talon kakku ja Mustikkakukko tilataan valmiina 
lappeenrantalaiselta kahvilalta. Krouvin loputkin jälkiruoat tulevat olemaan helposti 
valmistettavia. Annossuunnittelun pääpaino on listan alku – ja pääruoissa. 
 
Omina oppimistavoitteina pidän toimivan, mutta suhteellisen yksinkertaisen a la carte listan 
kokonaisuuden ymmärtämistä ja saada se toimimaan Linnoituksen Krouvin ravintolan 
liikeidean kanssa yksiin. Lisäksi minua kiinnostaa kovasti annossuunnitteluun liittyvät asiat, 
esimerkiksi erilaisten raaka-aineiden yhteensovittaminen ja käsittely. Omana 
oppimistavoitteenani on myös ymmärtää ruokalistan funktionaalista tarkoitusta ja ymmärtää 
a la carte listan suunnitteluun liittyviä asioita. 
 
1.2 Opinnäytetyön rakenne 
 
Opinnäytetyön rakenne pääluvuittain; ensimmäisenä ”Johdanto”, jossa avataan työn tausta, 
tarkoitus, rajaus ja tavoitteet, jotka pyritään saavuttamaan. Johdantoa seuraa toinen pääluku 
”Ravintola Linnoituksen Krouvi”, jossa käydään läpi työn toimeksiantajan ravintola 
Linnoituksen Krouvin keskeiset tekijät, asiakkaiden ja henkilökunnan antaman palautteen 
2007 kesän a la carte listasta, Krouvin keskeiset sidosryhmät ja osaksi Krouvin liikeideaa 
ohjaavaa tekijää eli suomalaisvenäläistä ruokakulttuuria. 
 
Kolmannessa pääluvussa ”Ravintolaliiketoiminta” tarkastellaan opinnäytetyön keskeisiä 
tekijöitä teorian näkökulmasta. Käsiteltäviä asioita ovat a la carte listasuunnittelu, 
annossuunnittelu sekä annoskorttien tekeminen. Neljäs pääluku ”Ruokasuunnittelu projekti” 
on opinnäytetyön toiminnallinen osuus. Tämä luku sisältää myös opinnäytetyön arvioinnin ja 
työssä käytetyt laadulliset menetelmät. Tässä luvussa esitellään myös valmis ravintola 
Linnoituksen Krouvin kesän 2008 a la carte lista kokonaisuudessaan. Viides ja viimeinen 
pääluku on ”Yhteenveto ja johtopäätökset”, jossa kaikki edellä käyty summataan yhteen, 
tehdään lopullinen arviointi ja käydään läpi mahdolliset jatkotoimenpiteet 2009 kesän 
listalle.
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2 Ravintola Linnoituksen Krouvi 
 
Ravintola Linnoituksen Krouvi sijaitsee Lappeenrannassa, Vesiportinkuja 5:ssä. Linnoituksen 
Krouvilla on ravintolalle ihanteellinen paikka; Lappeenrannan sataman lähistöllä, 
historiallisen Linnoituksen alueen valleilla ja Saimaan vesistön välittömässä läheisyydessä. 
Linnoituksen Krouvin rakennuksella on värikäs historia: rakennus on toiminut mm. 
synnytyssairaalana, kehitysvammaisten päivähoitolana, teatterina ja taiteilijoiden työtilana. 
Varsinaisesti a la carte ravintolana rakennus avattiin yleisölle 12.6.2006 Rauno Rönnbergin 
johdolla. Voidaan sanoa, että Krouvi on hiomaton timantti Lappeenrannan 
kesäravintolamarkkinoilla. Kesän 2007 ruokalista oli Krouvin ensimmäinen kunnollinen a la 
carte lista, joka oli esillä Krouvin omilla internet sivuilla (Liite 1). Krouvin salissa on tilaa 110 
henkilölle ja kabinetissa 20:lle. Krouvin etu– ja takapihan terasseilla on yhteensä 80 
asiakaspaikkaa. Krouvissa on tarjolla lounasta arkisin kello 12.00 – 14.00. A la carte -tarjoilu 
alkaa kello 14.00 ja keittiö sulkeutuu arkisin noin kello 20.00 aikaan. 
 
Linnoituksen Krouvin toiminta-ajatuksena on olla Lappeenrannan johtava kesäravintola. 
Linnoituksen Krouvin kesäsesonki alkaa toukokuussa ja kestää niin kauan kuin aurinkoisia 
päiviä riittää. Talvisin Krouvi toimii pääasiassa tilausravintolana. Krouvissa on loistavat tilat 
isompienkin tapahtumien järjestämiseen, Krouvissa on mahdollista pitää esimerkiksi häitä, 
luokkakokouksia, syntymäpäiväjuhlia ja valmistujaisia. 
 
Linnoituksen Krouvin liikeideana on tarjota hyvällä hinta-laatu-suhteella maukasta 
suomalaisvenäläistä a la carte -ruokaa. Krouvin ruoan tavoitteena ei ole olla fine dining –
ruokaa, vaan hyvää ja maistuvaa perusruokaa. Ruoan lisäksi Krouvissa on runsas olut- ja 
viinivalikoima. Linnoituksen Krouvin asiakassegmentti ovat paikalliset asukkaat, muut 
kotimaiset vierailijat sekä ulkomaalaiset turistit. Turisteista suurimpana asiakasryhmänä 
voidaan mainita venäläiset. Linnoituksen Krouvissa ruoka tehdään alusta loppuun omassa 
keittiössä. Jokainen lähtevä annos viimeistellään tarkasti. Palvelu on rentoa, ystävällistä ja 
reipasta, eikä niinkään etikettisääntöihin kangistunutta. 
 
Yhtenä toiminta-ajatuksena on - tukena kulttuuritoimintaa - se, että Krouvi toimii ravintolan 
ohella myös avoimena taidegalleriana. Krouvin seiniä koristaa eri taiteilijoiden maalaukset. 
Maalauksia on mahdollista myös ostaa itselleen. Ruoka– ja juomapalvelun lisäksi Linnoituksen 
Krouvissa pidetään erilaisia kulttuuritoimintoja, kuten jazzklubeja, trubaduuri-iltoja, 
flamenco-iltoja ja viininmaistajaiskursseja (Linnoituksen Krouvi 2008.) 
 
Linnoituksen Krouvin arvoja ovat asiakaslähtöisyys; asiakkaan odotusten ylittäminen - 
ravitsemuksellisen elämyksen tuottaminen, asiakkaiden huomioiminen yksilöinä - jokainen 
asiakas on tärkeä, sekä pitkäaikaisten asiakassuhteiden luominen, ravintolan rento 
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työilmapiiri, yksinkertainen, mutta toimiva a la carte lista. Krouvin arvoja ovat myös 
lähialueen lähiruoantuottajien kanssa tehtävä yhteistyö, esimerkiksi paikallinen kahvila 
Aleksandria, myös muikut haetaan aamuisin paikalliselta kalastajalta. 
 
Linnoituksen Krouvi tekee tiivistä yhteistyötä muutamien Lappeenrannan keskustan yrittäjien 
kanssa. Näitä yhteistyökumppaneita ovat lappeenrantalainen kahvila, josta Krouvi tilasi 
valmiina kesän 2008 a la carte listan jälkiruoat ”Talon kakun” ja ”Mustikkakukon”. Lisäksi 
Krouviin haetaan tuoreita muikkuja noin 2 - 3 kertaa viikossa paikalliselta kalastajalta. Kaikki 
kauden tuotteet pyritään hankkimaan paikallisilta yrittäjiltä, jolloin ne ovat tuoreita ja hyvä 
laatuisia. Suurin osa muista raaka-aineista, kuten kuivatavara, pakasteet yms. tilataan 
paikallisesta tukusta. Krouvi tekee myös yhteistyötä lähistöllä olevan satamakahvilan kanssa, 
jossa on nähtävillä Krouvin a la carte listoja. 
 
Johtuen Lappeenrannan maatieteellisestä sijainnista, Suomen ja Venäjän rajan läheisyydessä, 
on venäläinen ruoka yksi tärkeä osa Linnoituksen Krouvin a la carte listaa. Lisäksi venäläiset 
ovat suurin ulkomaalaisten ruokailijoitten asiakasryhmä Krouvissa. Uudelta Linnoituksen 
Krouvin ruokalistalta löytyy seuraavia venäläisiä perinneruokia: saslikki, blinit, 
kalaseljankakeitto sekä kylmä kalalautanen. Venäläiset perinneruoat ovat toteutettu Krouvin 
omaan tyyliin, eivätkä ole suoria kopioita alkuperäisistä ruoista. 
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3 Ravintolaliiketoiminta 
 
Tässä luvussa avataan ravintolan liiketoiminnan pääkäsitteet, jotka ovat tämän opinnäytetyön 
kannalta tärkeimmät. Ravintolaliiketoiminnan pääkäsitteiden jälkeen liitän mukaan 
ruokalistan merkityksen ravintolatoiminnassa. 
 
Ravitsemistoimintaa on ruokaravintolan, baarin, henkilöstöravintolan tai torikahvilan pito. 
Kaikki ravitsemisliikkeet saavat olla avoinna 05.00 – 02.00. Anniskeluajoista, sekä muista 
ravintolan anniskeluoikeuksista säädetään alkoholilaissa (Mara 2008, 19.) Linnoituksen Krouvin 
ravitsemistoiminta on siis lain määritelmän pohjalta ruokaravintolatoimintaa. 
 
Ravintolaliiketoiminnan perusedellytyksiä ovat ravintolan omistajan ja henkilökunnan 
ammatillinen osaaminen sekä kiinnostus. Palvelualalla työvoiman merkitys kasvaa jatkuvasti. 
Välttämättömyyksiä ravintolatoiminnassa menestymiseen ovat tietysti myös ravintolan 
yksilöllinen toiminta-ajatus, liikeidea, tarkoin mietitty markkinarako ja strateginen ajattelu – 
kuinka kaikkiin tavoitteisiin päästään. Ravintolaliiketoiminnan perimmäisenä tarkoituksena, 
kaiken muun liiketoiminnan lailla, on tuottaa rahallista voittoa yritykselle (Hallamaa & 
Viljanen 1997, 96 – 106.) 
 
Ravintolan menestymisen kannalta on tärkeää ja keskeistä miettiä erilaisia hintapäätöksiä, 
sillä niillä on suora ja nopea vaikutus myytävän tuotteen imagoon, tuotteen myynnin 
menekkiin, muiden kilpailukeinojen painotukseen sekä ravintolan kannattavuuteen. 
Hinnoitteluun vaikuttavia taustatekijöitä on useita, jotka kaikki tulee ottaa huomioon 
lopullisesta hintaa mietittäessä. Lähtökohtana on itse päätuote ja sen erityisominaisuudet. On 
selvitettävä kunkin tuotteen kaikki kustannukset, niin kiinteät kuin muuttuvatkin 
kustannukset. Kiinteät ja muuttuvat kustannukset määräävät yleensä tuotteen alarajan, 
jolloin tiedetään minkä alle tuotetta ei kannata myydä. Tuotteen hintaan oleellisesti 
vaikuttaa aina markkinoilla vallitseva kysyntä ja tarjonta (Hallamaa & Viljanen 1997, 125.) 
 
Ravintolat voi luokitella kolmeen eri kategoriaan sen alkoholinmyyntilupien perusteella. 
Alkoholimyyntiluvat mietitään ravintolan toiminta-ajatukseen ja liikeideaan sopiviksi. 
Linnoituksen Krouvissa on A-anniskeluoikeudet, joka tarkoittaa sitä että heillä on 
anniskelulupa kaikille alkoholijuomille (Stakes 2009). Niinpä Krouvilla on oikeus myydä 
esimerkiksi jälkiruoka-annosta ”Kahvi ja konjakki”. 
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3.1 Ruokalistasuunnittelu 
 
A la carte -listan suunnittelussa lähtökohtana on ravintolan toiminta-ajatus, liikeidea sekä 
siellä aistein vallitseva tunnelma, tästä johtuen erilaisten ravintoloiden menut ja a la carte 
listat vaihtelevat keskenään niin sisällöllisesti kuin ulkoisestikin. Kuvio 1 havainnollistaa 
selkeästi mitkä ovat ruokalistasuunnitteluun sisältyvät osa-alueet. 
 
Kuvio 1: Ruokalistasuunnitteluun vaikuttavia asioita (Suomen 
virtuaaliammattikorkeakoulu 2006). 
 
A la carte -listan ja menun tehtävänä on tarjota ruokatietoa asiakkaalle listalla olevista 
annoksista sekä olla ravintolan tunnelman ja liike idean mukainen. Menu ja a la carte lista 
ovat kaksi eri asiaa, menulla tarkoitetaan ravintolan esittelylistaa, josta löytyvät aterialla 
tarjottavat ruokalajit ja juomat. Menuja on tapana käyttää myös erilaisissa juhlatilaisuuksissa 
ja tilausaterioilla. A la carte listaa ei tule yhdistää muihin ruokalistoihin, sillä kullakin 
ruokalistalla on oma henkilökohtainen funktionsa ravintolassa. A la carte (ranskaksi ”listan 
mukaan”) listalla tarkoitetaan listaa ruokalajeista, joita ravintola valmistaa ainoastaan 
asiakkaan tilauksesta. Ravintoloissa a la carte lista otetaan käyttöön yleensä iltapäivällä ja 
illalla, mahdollisen lounaan jälkeen (Viitasaari 2006, 47.) 
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A la carte lista on luettelo, jossa ravintola ilmoittaa silloisen ruokalajivalikoimansa. 
Ensimmäisenä listalla luetellaan alkuruoat, toisena pääruoat ja viimeisenä jälkiruoat. Joissain 
ravintoloissa jälkiruoille voi olla erillinen jälkiruokalista. Asiakas voi siis tilata mieleisensä 
ruokalajit listalta, mikä ei menyyssä useinkaan ole mahdollista. Yleensä a la carte listalta 
tilattu annos valmistetaan asiakkaalle yksilöllisesti, sillä annokset tehdään tilausten 
mukaisessa järjestyksessä. Ruokalajien lisäksi a la carte listoissa kerrotaan, kuinka paljon 
ruokalaji maksaa, valmistetaanko ruokalaji yhdelle vai kahdelle ja sopiiko ruokalaji 
erikoisruokavaliota noudattavalle (Viitasaari 2006, 52.) 
 
Nykyisin a la carte listat sisältävät keskimäärin noin 15 – 20 ruokalajia. Suppeammat 
ruokalistat helpottavat keittiön käytännön toimintaa, jolloin on mahdollista varmistaa ruoan 
tasalaatuisuus, selkeyttää elintarvikehankintoja, parantaa elintarvikkeiden kierron seurantaa 
ja vähentää säilytystilojen tarvetta. Näin ollen henkilökunta voi keskittyä muutamien 
ruokalajien valmistukseen ja laadun kehittämiseen (Viitasaari 2006, 54.) 
 
Tässä työssä pyritään toimimaan juuri edellä mainitun mukaisesti suunniteltaessa Krouvin 
uutta a la carte listaa. Tämä tarkoittaa, että suppea lista ei ole suoraan verrannollinen 
huonolle ruokalistalle. Enemmin kyse on ruokalistan selkeyttämisestä. Tarkoituksena on 
suunnitella ja miettiä tarkkaan mitkä raaka-aineet ja ruokalajit soveltuvat Krouvin kaltaisen 
kesäravintolan a la carte listalle, sekä että mitkä ruokalajit myisivät parhaiten. Suppeamman 
ruokalistan etuja ovat päätöksen teon nopeutuminen, tuotteiden nopeampi kierto, hävikin 
vähäisyys, taloudellisempi varastointi, tehokkaampi valmistus ja ostojen helppous (Lehtinen 
ym. 2003, 66). 
 
Krouvin a la carte listan suunnittelussa haetaan hyvää kokonaisuutta sillä ajatuksella, että 
listalla tulisi olla sekä kevyitä että täyttäviä annoksia niin kalasta, lihasta kuin kasviksista, 
joista asiakas voisi koota oman ateriakokonaisuutensa (Lehto & Patala 2007, 19). 
 
Linnoituksen Krouvin uuden a la carte listan alkuruokiin oli suunniteltu lisäävän muutama 
keitto, sekä kylmä kala-alkupala. Tarkoituksena oli pitää koko listan – alku -, pää– ja 
jälkiruokien määrä suunnilleen samana kuin edellisellä listalla. Ei haluttu ainakaan lisätä 
valmistettavien annosten määrää dramaattisesti, jolloin uuden listan selkeys ja 
yksinkertaisuus eivät olisi toteutuneet. 
 
Uuden a la carte listan pääruokien osalta suunniteltiin lisäävän yksi kalaruokalaji, uusi 
kasvisruoka ja liharuokien määrän supistamista. Jälkiruoat suunniteltiin todella 
yksinkertaisiksi niin, että tarjoilijat voisivat tehdä ne päätoimisesti itse. Enemmän uusista –ja 
kehitellyistä vanhoista a la carte annoksista kerrotaan luvussa seitsemän ”Annossuunnittelu”. 
Pyrittiin lisäämään, tai pitämään samana saatavilla olevien kausituotteiden määrä uudella 
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listalla. Näitä tuotteita ovat esimerkiksi kaudenkalat (muikut ja kuha), kauden sienet ja 
kesällä saatavat tuoreet yrtit. 
 
Kausituotteiden hyvä puoli on siinä, että niitä suosimalla voidaan säästää raaka-
ainekustannuksissa. Ne ovat myös hyvä myyntivaltti, sillä kausituotteet ovat tuoreita ja ne 
mielletään usein eksoottisiksi raaka-aineiksi. Asiakkaat arvostavat nykyään yhä enemmän 
suomalaisten elintarvikkeiden ja raaka-aineiden käyttöä, ruoan eettisyys on lisääntynyt. 
Suomalaisten elintarvikkeiden käyttö on suositeltavaa myös siksi, koska ne sisältävät vain 
niukasti torjunta– ja säilöntäaineita (Isotalo & Kuittinen 2008, 27). 
 
Ruokalistasuunnittelun yksi tärkeä osa-alue on gastronomiset tekijät eli ruoan aistinvaraiset 
ominaisuudet. Gastronomisilla tekijöillä tarkoitetaan ruoan makua, väriä, rakennetta ja 
tarjolle asettelua. Jo ruokalistan suunnitteluvaiheessa on otettava huomioon ruoan väri, värit. 
Juuri ruoan väreillä saadaan aikaan houkuttelevuutta ja ensivaikutuksen muodostumista. 
Houkuttelevina väreinä pidetään punaista, oranssia, ruskeaa, vaalean punaista, keltaista sekä 
vaalean vihreää. Värikkäät kasvikset tuovat annokseen, näyttävyyden lisäksi, myös tärkeitä 
ravintoaineita (Suominen 2000, 15 – 16.) 
 
Perinteisesti a la carte listaa on säädellyt gastronominen järjestys, mutta aina ei kannata 
rakentaa omaa ruokalistaa sen mukaan. Useimmiten myydyimmät ruokalajit ovat listan kaksi 
ensimmäistä ja listan viimeinen. Vaikutelma listan edullisuudesta voidaan saada aikaan 
esimerkiksi laittamalla ruokalistan tuotteet alkamaan edullisesta ja myös päättymään 
edulliseen (Lehtinen ym. 65.) 
 
Linnoituksen Krouvin kesän 2008 a la carte lista noudattaa jokseenkin perinteisen a la carte 
ruokalistojen runkoa. 
 
Perinteinen à la Carte –listan runko:  
- Kylmät alkuruoat 
- Lämpimät alkuruoat 
- Keitot 
- Munaruoat 
- Kala- ja äyriäisruoat: miedoin valmistustapa ensin (keitetyt, pariloidut, grillatut, 
hiillostetut, paistetut, friteeratut, savustetut) 
- Liha- ja linturuoat: ensin teuraseläimet, sitten riista (härkä, sika, tarhatut 
kanalinnut, tarhatut vesilinnut, riista suurimmasta pienempään, riistalinnut samoin) 
- Kasvisruoat 
- Juustot 
- Lämpimät jälkiruoat 
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- Kylmät jälkiruoat: järjestys valmistustavan mukaan (ensin marja- ja 
hedelmäsalaatit, sitten hyydytetyt, lopuksi jäädytetyt), (Lehtinen ym. 478.) 
 
3.2 Annossuunnittelu 
 
Annossuunnittelun lähtökohtana ovat listasuunnittelun raamit, liikeidea, raaka-aineiden 
saatavuus ja valmistuksen helppous. Ravintolan on otettava huomioon, että se saa tuottoa 
myymillään annoksilla, eli että annoksien katetuotto on kohdallaan. Tämä tarkoittaa 
annoksen katetuottoa, ei pelkästään sitä paljonko raaka-aineet tulevat maksamaan vaan 
myös, paljonko annoksen valmistamiseen menee aikaa, paljonko esivalmisteluihin menee 
aikaa, mikä on raaka-aineiden säilyvyys ja mitä annos saa maksaa. 
 
Esteettisen annossuunnittelun vanhat tiukat säännöt, asettelu, sommittelu ja värien käyttö on 
enemmän ja enemmän ravintolan oman mielikuvituksen ja liikeidean mietittävissä. Klassisesta 
”pääraaka-aine lautaselle kello viiden kohdalle”, voidaan tehdä vapaasti omia muutoksia – 
tilalle on tullut mitä moninaisimpia esillelaittoja. Sommittelussa on kuitenkin hyvä muistaa 
vanha sääntö: lautasen keskipisteestä hieman ennen kello viittä löytyy piste, johon on hyvä 
laittaa tuote, jota halutaan korostaa. Annossuunnittelun esteettisessä osiossa, esillelaitossa 
on hyvä muistaa, että annoksen täytyy olla helposti syötävissä ja leikattavissa, niin etteivät 
maut täysin sekoitu keskenään (Koppinen ym. 132 – 134.) 
 
Erityisen tärkeää oli miettiä ajallisesti, mitkä raaka-aineet soveltuvat a la carte- annoksiin. 
Annossuunnittelussa on otettava huomioon ruoanvalmistukseen käytettävissä oleva aika 
(Isotalo & Kuittinen 2008, 37). Annokset on suunniteltava niin, ettei yhden annoksen 
tekemiseen voi mennä tuntia, vaativakin annos tulisi saada asiakkaalle noin puolessa tunnissa. 
Krouvin annossuunnittelussa ruokien esivalmistelulla on iso rooli, näin voidaan osaltaan 
nopeuttaa annoksien valmistusta. 
 
Ravintoloilla ei ole yhteistä säännöstöä siitä, paljonko annos painaa tai paljonko keskinäiset 
suhteet ovat. Tässä on muistettava, ettei asiakas saa tulla huijatuksi. Hinta-laatusuhteen 
tulisi olla aina kohdallaan. Lähtökohtana voidaan pitää annospainoa kokonaisuudessaan 400 – 
700 g, ilman leipää ja juomaa. Annospainot voidaan jakaa karkeasti seuraavasti: Pääraaka-
aineena kala, ruodoton 150 – 180 g, ruodollinen noin 200 g, luuttoman lihan 140 – 180 g. 
Kastikkeiden annospainot voidaan jakaa seuraavasti: ohut 0,5 – 1 dl ja saostettu kastike 1,5 
dl. Päälisäkkeen annospaino 150 – 200 g ja kasvikset 50 – 100 g. Muut lisäkkeet tai koristeet 30 
– 50 g (Koppinen ym. 2002, 134.) 
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3.3 Annoskortit 
 
Annoskorttien tarkoituksena on tasalaatuisen ja korkealaatuisen ruoan varmistaminen sekä 
kannattavuuden ylläpitäminen ravintolassa. Annoskortteja käytetään yleisesti juuri a la carte 
ravintoloissa. Annoskorttien tarkoituksena on toimia keittiössä kokkien apuvälineenä, ja niitä 
pidetään yleensä kokkien työpisteen läheisyydessä, jolloin niistä voi helposti tarkistaa mitä 
kuhunkin annokseen kuuluu ja kuinka annos valmistetaan oikein. Annoskortteissa kuuluisi olla 
myös kuva valmistettavasta ruoasta valmiina(Koppinen ym. 2002, 135.) Valitettavasti 
jokaisesta annoksesta ei saatu kuvaa Krouvin omiin annoskortteihin. Annoskorttien 
tarkoituksena on helpottaa oleellisesti myös tarjoilijoiden annostuntemusta. Nyt he voivat 
tutustua ja opetella listalla olevia annoksia helpommin ja selkeämmin niin, että he osaisivat 
vastata paremmin asiakkaiden kysymyksiin. 
 
Annoskorttien suunnittelu aloitetaan tuotekehittelystä ja ruokatuotteiden kehittelystä. 
Liikeidea on lähtökohta, joten liikeidean kulmakivien tulee näkyä kaikissa annoksissa. Kaiken 
kaikki, annoskorttien osatekijät tähtäävät taloudellisesti kannattavaan toimintaan (Lehtinen 
ym. 2003, 82.) 
 
Annoskorttien rakentamiseen sisältyy kolme osa-aluetta: laskentakortti, reseptikortti- ja 
esillepanokortti. Laskentakortti sisältää painohäviöiden huomioiminen, ostopainot, 
käyttöpainot ym. Reseptikorttiin on merkitty vain raaka-aineet, käyttöpainot ja 
valmistusohje. Esillepanokortissa on valokuva annoksesta, luettelo kaikista annoksen eri 
komponenteista sekä esillepano-ohje ja myyntihinta (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2003, 
83.) 
 
Krouville suunniteltiin omat annoskortit, jotka ovat reseptikortin ja esillepanokortin 
eräänlainen risteytys. Krouvin annoskorteissa on merkitty raaka-aineet, käyttöpainot, 
valmistusohjeet sekä luettelo annoksen eri komponenteista. Krouvin jokaisessa annoskortissa 
on sama rakenne, joka helpottaa niiden lukemista. Annoskortista selviää mm. onko annos 
laktoositon tai täysin vegetaarinen jne. Myös jokaisen annoksen hinta on merkitty 
annoskorttiin. 
 
Annoskortteihin oleellisesti kuuluvat pysyvät tiedot: painohäviöprosentti, ostopaino ja 
käyttöpaino, sekä muuttuvat tiedot: ostohinta, käyttöhinta, raaka-ainehinta (annos), raaka-
ainehinta (yhteensä), katetuottoprosentti ja ruokalistahinta on rajattu pois opinnäytetyöstäni 
Krouvin johtohenkilökunnan suostumuksella (Lehtinen ym. 2003, 85). 
 
Kesän 2007 a la carte listan annoksille ei ollut tehty annoskortteja. 
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3.4 Erityisruokavaliot 
 
Johtuen suomalaisten jatkuvasti lisääntyneistä erityisruokavalioisista, erityisruokavaliot on 
otettava entistä tarkemmin huomioon annossuunnittelussa ja a la carte lista suunnittelussa. 
Erityisruokavalioisten huomioiminen on samalla myös hyvää asiakaspalvelua. Erityisruokavaliot 
ovat ravintolan keittiölle vakavasti otettava asia, sillä pahimmassa tapauksessa asiakas voi 
saada allergiakohtauksen pienestäkin määrästä allergisoivaa ainetta (Koppinen ym. 2002, 
128.) 
 
Linnoituksen Krouvin uuden a la carte listan annossuunnittelussa on otettu huomioon kaksi 
yleisintä erityisruokavaliota, laktoosi-intoleranssi ja vegetarismi. Tietyt a la carte annokset on 
myös mahdollista saada gluteiinittomina. Laktoosi-intoleranssi on maitosokerin 
imeytymishäiriö, joka aiheuttaa monenlaisia vatsavaivoja. Suomalaisista noin 15 % kärsii 
laktoosi-intoleranssista (Koppinen ym. 2002, 129.) 
 
Kaikki uuden a la carte listan ruokalajit pyritään tekemään laktoosittomista tuotteista tai 
vähintään vähälaktoosisista raaka-aineista, sillä vähälaktoosinen ruokavalio sopii suurimmalle 
osalle laktoosi-intoleranssista kärsiville. Uuden a la carte listan annoksissa käytetään 
vähälaktoosittomina saatavia elintarvikkeita, kuten kermaa, voita, maitoa ja juustoja. 
 
Vegetaristeja on useita erilaisia koulukuntia, on vegaanit, jotka syövät ainoastaan 
kasviperäisiä ruoka-aineita, esimerkiksi kasviksia, viljaa ja marjoja. Sitten on ovovegetaari, 
joka syö kasviperäisten ruoka-aineiden lisäksi kananmunaa, laktovegetaari, joka käyttää 
maitoa ja maitovalmisteita kasviperäisten ruoka-aineiden lisäksi. Lakto-ovovegetaari on 
kahden edellisen vegetaarin yhdistelmä. Viimeisenä: pescovegetaari syö kalaa kasviperäisten 
ruoka-aineiden lisäksi (Koppinen ym. 2002, 130.) 
 
Nykyiseltä Linnoituksen Krouvin a la carte listalta löytyy vain yksi kasvispääruoka; 
kasvisgratiini. Uudelle a la carte listalla kasvisgratiini vaihdettiin kasvispastaksi. 
Kokonaisuudessaan uudelta listalta löytyy ainakin kolme vaihtoehtoa kasvisruokailijoille, 
riippuen siitä kuinka tiukasta vegetaarisesta ruokavaliosta on kyse. 
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4 Ruokasuunnittelu projekti 
 
Luku neljä on opinnäytetyön toiminnallinen osa. Tässä luvussa käydään läpi kuinka ruokalistan 
suunnitteluvaiheesta päästiin konkreettisesti valmiiseen tuotokseen, Krouvin 2008 kesäkauden 
a la carte listaan. Ruokasuunnittelu prosessi sisältää annossuunnittelun ja annoskorttien eri 
vaiheet suunnittelusta valmiiseen lopputulokseen, sekä ruokasuunnittelun arvioinnin. 
 
4.1 Tutkimusmenetelmät 
 
Opinnäytetyön tutkimusmenetelminä toimivat laadulliset tutkimusmenetelmät, joista 
tapaustutkimus soveltui parhaiten tähän työhön. Tapaustutkimuksella tarkoitetaan 
tutkimusotetta, eräänlaista tutkimustapaa tai näkökulmaa todellisuuden tutkimiseen. 
Tapaustutkimuksen kohteeksi voidaan valita yksi tai useampi tapaus. Tässä opinnäytetyössä 
on kyseessä yksittäinen organisaatio, Linnoituksen Krouvin a la carte ravintola (Vilkka, 183. 
2005.) 
 
Alun ideointivaiheessa käytettiin ideariihi menetelmää, jolloin leikiteltiin erilaisten ideoiden 
ja asioiden kanssa. Tässä vaiheessa kyse oli vain ja ainoastaan Linnoituksen Krouvin 
henkilökunnan ja suunnittelijan ideoiden (2008 ruokalistasta) hahmottamisesta, keräämisestä 
ja kokoamisesta. Ideariihen raamina ovat tietenkin Krouvin liikeidea ja toiminta-ajatus, sillä 
opinnäytetyön tehdään työelämän tutkimustoiminnan kentällä. Työelämän 
tutkimustoiminnassa on otettava huomioon Lappeenrannan aluekehityksen -, 
elinkeinorakenteen -, muiden toimi- ja ammattialojen omat ja yhteiset tarpeet (Vilkka, 44. 
2005.) Edellä mainitut asiat on otettu huomioon opinnäytetyössä, mutta ne eivät ole kovin 
suuressa roolissa kuitenkaan loppujen lopuksi valmiissa työssä. 
 
Suunnittelutyön jälkeen tarvittiin käyttökelpoista ja eksaktia tutkimusaineistoa, jolla 
rakentaa tulevalle ruokalistalle ja sen annoksille pohjaa. Osallistuva havainnointi on toimiva 
metodi kerätä tutkimusaineistoa, silloin kuin tutkittavasta kohteesta on ennestään vähän 
tietoa. Sitä voidaan pitää myös hyvänä keinona kehittää toimintatapoja ja vuorovaikutusta 
työelämän toimijoiden kesken (Vilkka, 120. 2005.) Osallistuva havainnointi sopi hyvin 
tutkimusmateriaalin keräämiseen, sillä Krouvin toimintatavat ja ajatusmaailma olivat tuttuja 
aiemman työkokemuksen perusteella. Kesällä 2007 nousi esille jo alustavasti erilaisista 
ideoista, joita voisi mahdollisesti toteuttaa 2008 listalle. Tutkimusmateriaalinen kerääminen 
tätä opinnäytetyötä varten alkoi siis jo 2007 kesällä. Ilman Krouvissa työskentelyä olisi ollut 
huomattavasti vaikeampaa lähteä suunnittelemaan uutta a la carte listaa. 
 
Muina tutkimusmenetelminä voidaan mainita Krouvin apulaisravintolapäällikön kanssa käyty 
palautekeskustelu tuotoksen arvioinnissa, annoskorttilaskelmat (annoskorttien suunnittelu ja 
 18 
tuottaminen) ja oma henkilökohtainen itsearviointi. Itsearvioinnista lisää kappaleessa 4.5 
”Arviointi”. 
 
4.2 Suunnittelu 
 
Linnoituksen Krouvin kesän 2008 a la carte listan suunnittelu alkoi heti kun se oli hyväksytty 
opinnäytetyöaiheeksi. Suunnitteluvaiheessa käytiin jatkuvaa keskustelua Krouvin 
henkilökunnan kanssa siitä millainen tulevan listan pitäisi olla, tässä suunnitteluvaiheessa 
heiteltiin lähinnä erilaisia ruokavaihtoehtoideoita ilmaan. Suunnitteluvaihe oli määrä saada 
valmiiksi ennen suunniteltujen annosten toteuttamista Krouvin omassa keittiössä 7 – 
11.4.2008. Hyvän yhteistyön tuloksena ravintolan henkilökunnan kanssa, saatiin kohtuullisen 
tarkoin määriteltyä ruokalistan tulevat raamit. 
 
Krouvin a la carte listan suunnitteluvaiheessa käytettiin vuoden 2007 ruokalistaa oman 
ruokalistan perusrunkona, alustana jolle rakentaa uutta parempaa kokonaisuutta. Kesän 2007 
a la carte lista (Liite 1) osoittautui hankalaksi ja sekavaksi keittiön (sekä myös 
salinhenkilökunnan) mielestä. Sekavuus johtui osaksi suuresta valikoimasta kastikkeita ja 
lisukeperunoita pääruokien yhteydessä. Näitä asiakas sai valita ja yhdistellä haluamallaan 
tavalla. Tämä tarkoitti sitä, että keittiössä piti olla valmis luomaan erilaisia pääruoka-
annoksia milloin milläkin kastikkeella ja perunoilla tai riisillä. Listalla ei ollut selkeää 
annossuunnittelua – ja kokonaisuutta pääruokien suhteen. Mahdollisuus valita ja yhdistellä oli 
toisaalta asiaystävällistä toimintaa, mutta koitui turhan usein kokin päänvaivaksi. 
 
Vanhalla ruokalistalla oli kuusi alkuruokavaihtoehtoa, joista kolme oli salaatteja, kaksi 
useammalle ruokailijalle suunnattua pikku purtavaa seurusteluun, ja yksi mikrossa 
lämmitettävä - venäläinen perinneruoka Hatshapuripiirakka. Entinen a la carte lista oli 
käsitykseni mukaan liiankin lihapainotteinen ollakseen Saimaan rannalla sijaitsevan 
kesäravintolan ruokalista. Listan kahdeksasta pääruoasta neljä oli liharuokia, joista kolme oli 
pihvi-tyyppisiä annoksia. Listalla oli vain yksi kasvispääruoka vaihtoehto (”Puutarhurin 
kasvisgratiini”), kaksi kalavaihtoehtoa ja yksi kanaruoka. Pääruokiin haluttiin lisätä enemmän 
kalaa, sekä muita kevyempiä vaihtoehtoja ja samalla vähentää raskaita lihavaihtoehtoja. 
Tähän oli syynä kalaruokien suuri kysyntä varsinkin turistien keskuudessa. Lisäksi kuuma 
aurinkoinen sää aiheutti usein ihmisissä sen, että he halusivat syödä kevyemmin, joka yleensä 
tarkoitti jotain muuta kuin lihaa. 
 
Kesän 2007 listan gastronominen järjestys oli tehty väärin tai siihen ei ollut kiinnitetty 
lainkaan huomiota, esimerkiksi ”Itkevät juustot” - juustolautanen oli alkuruoissa, vaikka sen 
paikka kuuluisi olla jälkiruoissa. Samoin ”Vihersalaatti” oli listalla ”Vuohenjuusto 
pähkinäsalaatin” jälkeen, vaikka niiden kuuluisi olla toisin päin. 
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Tarkoituksena oli olla toistamatta 2007 ruokalistan ”virheitä”, ja suunnitella 2008 ruokalista 
käyttäen enemmän mielikuvitusta, sovittamalla se tiiviimmin Krouvin liikeideaan ja palvella 
paremmin ravintolan asiakkaita. Annossuunnittelu konkretisoitui, vasta kun oli saatu 
suunniteltua listan kokonaisuus valmiiksi. Varsinaisten annoskorttien suunnittelu alkoi vasta 
toiminnallisen keittiöosuuden jälkeen viikolla 16 2008. 
 
Linnoituksen Krouvin asiakkaat 2007 koostuivat pääasiallisesti paikallisista 
lappeenrantalaisista, muista Lappeenrannassa vierailevista suomalaisista ja venäläisistä 
turisteista. Kesän 2007 a la carte listaa ei arvioitu asiakkaille tehdyllä palautekyselyllä, vaan 
sen kesän palaute saatiin asiakkaiden suoraan antaman suullisen palautteen mukaan. Suullista 
palautetta saatiin niin suomalaisilta kuin ulkomaalaisilta asiakkailta. Suurin osa kesän 2007 a 
la carte listaa koskevasta palautteesta liittyi ruokiin, joita listalla olisi toivottu olevan. Listan 
annoksien esteettisyydestä, kirjoitusasusta tai gastronomisen järjestyksen oikeellisuudesta ei 
saatu lainkaan palautetta. Molemmat edellä mainitut asiakaskunnat olisivat toivoneet hieman 
kevyempiä annosvaihtoehtoja. Kevyempien ruokia toivottiin usein aamupäivällä sekä 
iltapäivällä, varsinkin silloin kun ulkona oli kuuma kesäsää. 
 
Asiakkaat toivoivat enemmän kalaruokia, keittoa, myös yhtä pastaruokaa haluttiin listalle. 
Lisää liharuokia listalle ei toivottu kesällä 2007 asiakkaiden pyynnöstä kertaakaan. Eritoten 
venäläiset turistit suosivat kalaruokia, ja muutamaan otteeseen toivottiin useampaa 
kalavaihtoehtoa. 
 
Linnoituksen Krouvin henkilökunnan antama suullinen palaute menee suhteellisen hyvin 
yhteen asiakkaiden antaman palautteen kanssa. Päivän ollessa kuumimmillaan ei raskaiden 
pihvi ja liharuokien menekki ollut kovinkaan hyvä. Liharuokien kysyntä alkoi yleensä vasta 
illemmalla. Eniten hankaluuksia ja kriittistä palautetta henkilökunnalta kirvoitti kesän 2007 
listalla a la carte annosten lisäkeperunoiden ja kastikkeiden kanssa taistelu. Asiakas sai 
periaatteessa valita neljästä lisukeperunasta ja neljästä kastikkeesta oman mielensä mukaan. 
Tämä vaikeutti ja hidasti suuresti keittiön toimintaa. Mikäli jokainen listan annos olisi ollut 
tietyllä kastikkeella– ja lisukeperunalla, olisi kokki voinut ongelmitta ruveta valmistamaan 
annosta. Kesällä 2007, piti kuitenkin usein tarkistaa millä kastikkeella ja perunoilla annos 
haluttiin. Sama asia koski myös salihenkilökuntaa, hekin toivoivat hieman yksinkertaisempaa 
ja selkeämpää ruokalista– ja annossuunnittelua, jossa jokainen annos olisi omilla tietyillä 
komponenteilla, joita voisi vaihtaa vain asiakkaan niin erikseen halutessa. Suunnittelun 
ohjenuorana oli yksinkertaistaa Krouvin ruokalistan kokonaisuutta. 
 
4.3 Tuotekehitys 
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Kesän 2007 a la carte lista toimi 2008 a la carte listan pohjana ja perusrunkona.  
2008 listan kehittäminen tarkoittaa uusien a la carte annosten ideointia ja kehittämistä 
uudelle listalle, sekä vanhojen annosten päivittämistä tai mahdollista poistamista listalta. 
Lopputuloksena oli aikaansaada uusi toimiva ja selkeä a la carte listan Krouvin liikeidean 
kanssa. 
 
Annosten toteutusvaiheelle oli varattu aikaa suhteellisen vähän, noin yksi viikko. Tämän takia 
pyrittiin ottamaan kaikki ruoanvalmistukseen ja annossuunnitteluun liittyvät asiat 
mahdollisimman hyvin huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Ensimmäinen päivä maanantai 
7.4.2008 käytettiin raaka-aineiden hankkimiseen sekä raaka-aineiden esivalmisteluun 
seuraavaa päivää varten. Tiistai oli suunniteltu annoksien valmistamiseen ja erilaisiin 
kokeiluihin. Kaikkien 2008 a la carte listan uusien ja vanhojen annosten valmistamisprosessi 
käytiin läpi. Tarkoituksena oli miettiä uusien sekä vanhojen annoksien tekemisen 
helpottamista ja parantaa annosten ulkonäköä ja yleistä esteettisyyttä. Alkuruokien 
valmistuksen jälkeen esivalmisteltiin seuraavan päivän komponentteja. Keskiviikkona tehtiin 
puolet Krouvin uusista ja uusvanhoista pääruoista ja paranneltiin niiden ulkonäköä. Torstai oli 
varattu toiselle puolelle pääruoista. Viimeinen toteutusvaiheen päivä oli mietitty tiettyjen 
annosten uudelleen toteuttamiselle, mutta siihen ei ollut tarvetta. Jälkiruokien 
valmistamiseen ei käytetty yhtäkään päivää, sillä jo suunnitteluvaiheessa oli päätetty tilata 
ne pääosin valmiina tai puolivalmiina. Jälkiruokien tarjoiluastioita ja esillepanoa käytiin läpi. 
 
Annoksien suunnittelua ja toteutusta vaikeuttavana tekijänä oli suhteellisen nopea aikataulu. 
Oli vain yksi viikko aikaa kehittää ja valmistaa kesän 2008 a la carte listan ruoat, jotka oli 
etukäteen suunniteltu. Toisaalta tiivis aikataulu motivoi hyviin suorituksiin keittiössä. 
Linnoituksen Krouvin uuden a la carte listan annossuunnittelun toiminnallinen osuus tehtiin 
Krouvin keittiössä 7 – 11.4.2008. 
 
Krouvin annoksien ja annoskorttien suunnittelussa käytettiin apuna ja lähteinä alan kirjoja, 
lehtiä ja internetsivustoja. Uuden a la carten listan annoksista jälkiruoat Talon kakku ja 
Krouvin mustikkakukko, ei tehty lainkaan annoskortteja, sillä ne tilataan valmiina Krouvin 
yhteistyökumppanilta kahvila Aleksandrialta. Raaka-aineita tilataan Lappeenrannan Kesko-
tukusta suurina yhteistilauksina. Pääosa ruokalistan annoksien perusraaka-aineista (perunat, 
kasvikset, lihat jne.) pyritään siis tilaamaan samasta paikasta, jotta saataisiin aina 
samanlaista tavaraa kerrasta toiseen. 
 
Jokaiselle 2008 listalle tulevalle a la carte annokselle omat reseptit Krouvin keittiön 
toiminnallisen vaiheen aikana viikolla 15 2008. Näiden reseptien pohjalta tehtiin valmiit 
annoskortit. Jokaisessa annoskortissa oli tarkoituksena olla samat tiedot samassa 
 21 
järjestyksessä, joka helpottaa osaltaan niiden ymmärtämistä ja lukemista. Linnoituksen 
Krouvilla ei ollut ennestään käytössä annoskortteja. 
 
4.4 Valmis a la carte lista 
 
Lopputuloksena syntyi toimivia ja Linnoituksen Krouvin liikeidean näköisiä a la carte annoksia. 
Esimerkkikuvat: 
 
 
Kuva 1: Vuohenjuustosaksanpähkinäsalaatti. 
 
 
Kuva 2: Kasvispasta. 
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Liitteenä on myös esimerkki valmiista Krouvin 2008 a la carte listan annoskortista (Liite 4). 
Krouvin henkilökunta sai käyttöönsä kyseiset annoskortit annosten valmistuksen 
helpottamiseksi ja yleisen valmistettavien annosten tuntemuksen parantamiseksi. 
 
Pääruokia tuli uudelle a la carte listalle yksi enemmän kuin mitä edellisellä listalla oli eli 
yhdeksän. Periaatteessa myös vanhalla listalla oli yhdeksän ruokalajia, sillä härän sisäfileetä 
sai 150 granmaisena tai vaihtoehtoisesti 250 granmaisena. Annosmuutoksia uudella 
ruokalistalla ovat kalaruokien lisääminen ja asiakkaiden toivoma pasta-annos, joka on otettu 
listalle. Varsinaisia pihviruokia on enää puolet verrattuna edellisen listan neljään 
pihvivaihtoehtoon. 
 
Jokaisen uuden a la carte listan pääruoan pääraaka-aine, kastike, lisäkeperunat, riisi tai pasta 
ja lämmin lisäkekasvikset ovat suunniteltu ja kehitetty tuomaan kuhunkin annokseen oman 
lisänsä. Enää ei käytetä samaa lämmin kasvislisäkettä jokaisessa ruoassa, vaan osalle 
annoksista on suunniteltu omat kasvislisäkkeet. Jokaisella pääruoalla on myös oma 
perunalisäke tai riisi. 
 
Valmiskastikepohjista on siirrytty enemmän itse tehtyihin kastikkeisiin. Itse tehtyjen 
kastikkeiden makua ei voi edes verrata valmiskastikkeen makuun. Kastikemääriä annosta 
kohti on hieman lisätty annoksen mehevyyden parantamiseksi. Neljä eri kastikevaihtoehto 
korvattiin yhdellä kunnon kastikkeella. Tämä helpottaa tarjoilijoita, asiakkaita kuin 
keittiötäkin. 
 
Kesän 2008 Linnoituksen Krouvin a la carte listalla (Liite 2) on selkeä alkuruoka -, pääruoka – 
ja jälkiruokaosio. Ruokalajit ovat oikeassa gastronomisessa järjestyksessä. Vanhan ruokalistan 
annokset on muokattu uuteen järjestykseen ja niistä on tehty houkuttelevia. 
 
Jokaisen uuden a la carte listan annoksen liitteenä on annoksen oma annoskortti. Annoskortit 
ovat tehty Krouvin omaa keittiötä ajatellen, rennon liikeidean mukaisesti. 
 
4.4.1 Alkuruoat 
 
Alkuruoat ovat laitettu uudella ruokalistalla oikeaoppisesti gastronomisen järjestyksen 
mukaisesti. Tämä tarkoittaa sitä, että yleisestikin hämmennystä herättäneet ”Itkevät juustot” 
siirrettiin oikeaan paikkaan eli jälkiruokiin. Tärkeä uudistus alkuruokiin oli keittojen sekä 
kala-alkuruoan lisääminen. Keittoa kysyttiin usein 2007 kesällä. Aikaisemmalla listalla ei ollut 
lainkaan kylmää kala- tai alkuruokaa eikä alkukeittoa. Nyt alkuruoissa on sekä kylmä että 
lämmin kala-alkuruoka- vaihtoehto. 
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Krouvin a la carte listan kylmä kalalautanen sisältää todella tyypillisiä venäläisen keittiön 
raaka-aineita; punasipulia, smetanaa, suolakurkkuja, punajuurta, kananmunaa, silliä ja 
blinejä. Krouvin keittiö ei valmista itse blinejä, vaan ne tilataan tuoreena 
yhteistyökumppanilta. Suomalaisen lisän annokseen tuo loimulohi ja kylmäsavulohi. Kylmä 
kalalautanen on oiva lisäys Krouvin listalle. Se korvaa listalla ennen olleen Talon 
tapaslautasen. Kalalautasen tarkoituksena on olla kahden tai useamman ruokailijan 
seurustelu-alkuruoka. Vihersalaatti ja balsamico - vinaigrette on miltei jokaisen ravintolan 
alkuruokalistalla. Vihersalaattiannos edustaa Krouvin alkuruokien (koko a la carte listan) 
kevyintä vaihtoehtoa. Vaikka vihersalaatti saattaa kuulostaa yksinkertaiselta, jota se 
tietenkin onkin, mutta siitä on saatu tehtyä tällä kertaa onnistunut versio Krouvin omaan 
tyyliin. Vihersalaatin kastikkeena käytettiin aikaisemmin joko normaalia oliiviöljyä tai 
valkosipuli-valmissalaatin kastiketta. Balsamico - vinaigrette tuo vihersalaattiin keveyttä ja 
tukee salaatin makua peittämättä sitä. 
 
Vuohenjuustosaksanpähkinäsalaatti oli yksi kesän 2007 a la carte listan suosituimmista alku- 
ja pääruoista (varsinkin naisten keskuudessa). Vuohenjuustosalaatti on suhteellisen ruokaisa, 
muttei liian rasvainen tai raskas. Koska annos toimii sellaisena kuin se oli aikaisemminkin 
tehty, sitä ei lähdetty muuttamaan. Kana – Caesar salaatti on alkuruoka salaattien klassikko, 
kuten vihersalaattikin. Jo kesällä 2007 siitä tehtiin Linnoituksen Krouvin omaa versiota, joka 
toimi sellaisenaan hyvin. Annos päätettiin pitää samanlaisena. Annoksen nimi vaihdettiin, sillä 
edellisellä listalla se oli kirjoitettu kieliopillisesti väärin: ”Broileri Caesar salaatti”. 
 
Kantarelli – savuporokeitto oli aivan uusi innovaatio Krouvin uudelle listalle. Keiton kantavat 
peruselementit: kantarellit ja savuporo (jota käytetään myös ”Riistapullissa”), sopivat ja 
tukevat hyvin ravintolan liikeideaa. Tähän uuteen alkuruokakeittoon oltiin erittäin 
tyytyväisiä. 
 
Seljankalla tarkoitetaan paksua keittoa, joka valmistetaan vahvasta liha-, kala – tai 
sieniliemestä. Alun perin seljankaan laitettiin milloin mitäkin raaka-aineita, ja sitä 
kutsuttiinkin aluksi nimellä ”sekaseljanka” (Kangasniemi 2007, 42). Krouvissa tarjoiltava 
seljanka on kalaseljanka. 
 
4.4.2 Pääruoat 
 
Kesän 2008 a la carte listan ensimmäinen annos porsaan fileepihvi edustaa Krouvin 
peruspihviruokia. Tarkoituksena oli luoda Krouvin oma lehtipihvityylinen ruoka ilman, että 
annoksen nimessä mainittaisiin lehtipihvi. Krouvin pihvi on ravintolan oma versio 
pippuripihvistä. Ennen annoksen pihvin sai kahtena erikokoisena (150 g tai 250 g), mutta nyt 
päädyttiin yhden pihvin peruskokoon, 180 grammaan. Kastike on itse tehty. Suosittua saslikkia 
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tarjoiltiin jo neuvostovallan aikana, mutta se ei ole alun perin venäläinen ruoka – saslikki on 
syntyjään eteläinen ruokalaji. Saslikki voidaan valmistaa lampaan-, sian- tai naudanlihasta tai 
riistasta, jopa linnuista (Tuukkanen 1991, 50). Linnoituksen Krouvin oma saslikki annos 
tehdään naudan sisäfileestä ja tarjoillaan kanelilla maustetulla punaviinikastikkeella. 
 
Vuoden 2007 listalla ollut broilerin rintafileeannos muokattiin uudeksi kehittämällä sille uusi 
marinadi ja itse tehty jogurttikastike. Broilerin rintafilee päätettiin pitää listalla, jotta olisi 
tarjolla yksi kanapääruokavaihtoehto. Riistapullat annos oli yksi Krouvin omista klassikoista, 
joka oli jo 2007 listan toimivimpia annoksia. Vuoden 2008 versiossa annoksen 
metsäsienikastike tehdään tietysti itse kauden sienistä sekä annoksen esillepano on mietitty 
uudestaan. 
 
Ensimmäisenä kalapääruokana 2008 listalla on Rakuunan lohi. Annosta kehitettiin 
maukkaampaan suuntaan, tekemällä sille itse tehty raikas tilli-sitruunakastike, sekä 
lisäämällä annoksen perunamuusiin tuoretta pinaattia. Pinaatti on sinänsä pieni lisä, mutta se 
saa annokseen omalla tavallaan ihan uutta väriä ja eloa. Pariloitu kuha on kesän 2008 listan 
ensimmäinen kokonaan uusi annos. Kalaruokia haluttiin enemmän listalle. Kuhan ottaminen 
pääruokakalana päädyttiin sen paikallisen hyvän saatavuuden ja hyvän maun takia. Paistetut 
muikut olivat Krouvin edellisen listan kestosuosikki. Muikut olivat kesän 2007 listan suosituin a 
la carte annos niin turistien kuin paikallistenkin asiakkaiden mielestä. 
 
Kasvispasta on toinen täysin uusi a la carte annos Krouvin kesän 2008 listalla. Edellisen kesän 
listalla ei ollut lainkaan pasta ruokavaihtoehtoa. Kasvispasta on uuden listan ainoa 
kasvisruoka. Pastan otettiin uudelle listalle sen suuren kysynnän ja keveyden vuoksi. 
 
4.4.3 Jälkiruoat 
 
Salihenkilökunta valmistaa pääosin jälkiruoat (sama käytäntö kuin kesällä 2007). Keittiö tekee 
toki tarvittaessa myös jälkiruokia. Tämän takia jälkiruoat ovat tehty todella helpoiksi ja 
nopeiksi valmistaa ja koota. Krouvin mustikkakukko sekä Talon kakku tilataan valmiina 
paikallisesta kahvilasta, myös vadelmasorbetti tulee valmiina, niin kuin myös Wanhan ajan 
jäätelöannoksen jäätelökin ja karpalokastike. Ajallisesti hitain ja hankalin jälkiruoka on 
juustovalikoiman kokoaminen ja esillepano, siihen ei tehty muutoksia. 
 
Juustovalikoima oli kesän 2007 listalla, tosin ei gastronomisen järjestyksen mukaisesti, vaan 
alkuruoissa. Juustovalikoima tehtiin aina vähintään kahdelle henkilölle jälkiruoaksi 
seurustelu- ja napostelulautasena esimerkiksi punaviinin kera. Annoksen sisältöä ei lähdetty 
muuttamaan, ainoastaan annoksen nimi muuttui. 
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Krouvin mustikkakukko kuuluu Lappeenrannan alueen perinneruokiin, ja on jo sinänsä 
klassikko jälkiruokana. Mustikkakukko tilataan Lappeenrannassa sijaitsevasta kahvilasta 
valmiina. Kyseiselle jälkiruoka-annokselle ei ole annoskorttia. Talon kakkuna on herkullinen ja 
täyteläinen suklaakakku, joka mustikkakukon tavoin tilataan Krouvin yhteistyökumppanilta 
valmiina. Kyseiselle jälkiruoka-annokselle ei ole annoskorttia. 
 
Vadelmasorbetti edustaa raikasta tuulahdusta jälkiruoissa. Koska haluttiin jotain kirpeää, 
raikasta ja kevyttä muiden jälkiruokien vastapainoksi, päädyttiin vadelmasorbettiin. Sorbetti 
tulee valmiina tukusta. Krouvin jäätelöannos on muuten sama kuin edellisellä listalla, mutta 
makea suklaakastike vaihdettiin hapokkaampaan karpalokastikkeeseen. 
 
Viimeisenä Krouvin uudella a la carte listalla on ravintolan konseptille täysin uusi, mutta 
siihen täydellisesti sopiva idea. Jälkiruokalistalta puuttui kokonaan eräänlainen 
seurusteluvaihtoehto miehille. Kesällä 2007 Krouvissa vieraili suomalaisia liikemiehiä 
mukanaan ulkomaalaisia yhteistyökumppaneita syömässä. Tästä kahvi ja konjakki ajatus lähti 
liikkeelle, jotta bisnesmiehet viihtyisivät Krouvissa pidempään ja tilaisivat mahdollisesti vielä 
lisää jälkiruokajuomia. Kahvi ja konjakki ovat yksinkertainen, mutta toimiva jälkiruoka. 
 
4.5 Arviointi 
 
Opinnäytetyön valmista tuotosta, ravintola Linnoituksen Krouvin a la carte listaa kesäkaudelle 
2008 arvioidaan kahdesta eri näkökulmasta, jotta saataisiin objektiivinen kuva siitä, kuinka 
hyvin työ on onnistunut. Valmista tuotosta arvioivat ravitsemusalan asiantuntija ja Krouvin 
kesäkauden 2008 asiakkaat ja henkilökunta. Arvioinnissa pyritään ottamaan selvää onko työlle 
asetettujen tavoitteiden saavutettu. Arvioin itse myös omaa henkilökohtaista ammatillista 
osaamista ja oppimista. 
 
4.5.1 Asiantuntijan arviointi 
 
Seuraavassa ravintola-alan asiantuntijan arviointi koskien Krouvin 2008 a la carte listan 
ruokien nimien informatiivisuutta ja listan monipuolisuutta suhteessa edelliseen listaan. 
Asiantuntija arvioi ruokien nimiä informatiivisiksi. Niistä ilmenee ruoanvalmistustapa ja 
annoksen mausteet, kastikkeet ja päälisäkkeet. Asiantuntija ehdotti myös muutamia 
parannuksia kuten: lämpimän kasvislisäkkeen voisi mainita listalla, listalta puuttuvien 
erityisruokavaliomainintojen (L, VL, G jne.) lisäämistä sekä perunamuusi-sanan korvaamista 
perunasose-sanalla. Asiantuntija huomautti myös, että jos hän olisi kasvisruokailija, kaipaisi 
hän listalle lämpimän kasviskeiton ja mahdollisesti myös toisen kasvispääruokavaihtoehdon. 
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Uuden ja vanhan ruokalistan erosta hän toteaa ruokien määrän pysyneen suunnilleen samana, 
yksi kalaruoka lisää, sorbetti uutena jälkiruokana. Lisäksi asiantuntija ei pidä jälkiruokalistalla 
olevaa kahvia ja konjakkia mainitsemisen arvoisena jälkiruokana. 
 
4.5.2 Palautekeskustelu 
 
Seuraavassa puretaan palautekeskustelun tulokset, jotka käytiin läpi Krouvin 
apulaisravintolapäällikön kanssa. Palautekeskustelussa Krouvin apulaisravintolapäällikkö arvioi 
valmiin ruokalistan onnistumista edelliseen. Käytiin läpi myös Krouvin henkilökunnan sekä 
kesän 2008 asiakkaiden arvio listasta. Palautekeskustelu käytiin 13.12.2009. (Muistio 1.) 
 
Krouvin henkilökunnan arvioi 2008 a la carte listaa: Krouvin keittiö on pieni ja henkilökuntaa 
on vähän (kustannussyistä), oli hyvä että ”vaikeimmat annokset” karsittiin pois (kalalautanen 
ja juustot). Kestosuosikit listalla pysyivät samana kuin edellisenäkin vuonna: riistapullat, 
muikut, vihersalaatti ja vuohenjuustosalaatti. Ulkofileepihvi ei ollut niin mehevä kuin 
sisäfileepihvi. Annoksien lisukkeiden vähentäminen auttoi henkilökuntaa kuin asiakkaitakin. 
Lista oli tarpeeksi monipuolinen ja asiakkaat löysivät mielensä vaihtoehdon. 2008 lista 
helpotti toimivuutta, listan ”yksinkertaistaminen” helpotti ja selkeytti keittiön toimintaa, 
keittiössä oli enemmän tilaa työskennellä. Vaikka 2008 listaa pyrittiin yksinkertaistamaan ja 
selkeyttämään. Se oli silti hieman laaja, sillä Krouvin keittiön kapasiteetti on niin pieni, että 
siellä ei ole mahdollisuutta valmistaa kovin laajaa listaa. Myös suhteellisen halvat hinnat 
aikaansaivat sen että keittiössä (kustannustehokkuus syistä) työskenteli vaan yksi henkilö. 
 
Krouvin asiakkaat antoivat palautetta 2008 listasta: he pitivät kalalautasesta, sen tilaamisen 
kestäminen aiheutti joskus hämmennystä (henkilökunta otti käytännön, jossa he ilmoittivat 
asiakkaalle tämän tilatessa kyseisen annoksen, että siinä saattaa kestää hieman pidempää). 
Jotkut asiakkaat kaipasivat esimerkiksi pitsaa listalle, nämä asiakkaat olivat lähinnä 
ulkomaalaisia turisteja. Venäläiset turistit suosivat suomalaisia annoksia, kuten riistapullia ja 
muikkuja. 
 
Krouvin henkilökunnan arvio 2008 a la carte listasta verrattuna 2009 listaan: 
kylmäkalalautanen oli asiakkaiden mieleen, mutta se päätettiin ottaa pois myöhemmin 2009 
listalta, koska Krouvissa ei ollut tarpeeksi kylmäsäilytystiloja (sitä sai kuitenkin uutena 
versiona listan ulkopuolelta). Se oli myös hidas tehdä, ja vaati usein liian paljon aikaa 
keittiöapulaiselta. Kylmäkalalautanen oli hitain alkuruoka-annos valmistaa. Seuraavat 
annokset pysyivät samana 2009 ruokalistalle: vihersalaatti, vuohenjuustosalaatti, kana 
caesarsalaatti (asiakkaiden pyynnöstä tehtiin myös katkarapu versio) ja kantarellikeitto. Osa 
2008 listalle kehitellyistä annoksista  
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jätettiin kokonaan pois 2009 listalta, poisjätettyjä annoksia olivat kalaseljanka keitto (huonon 
menekin takia) ja kuha. Kuhan hinta-laatu-suhde ei ollut hyvä, 150 g filee oli asiakkaiden 
mielestä liian pieni annos ja mikäli kuha fileen kokoa olisi suurennettu olisi annoksesta tullut 
toisaalta liian kallis. Toiseksi ongelmana oli tuoreena kuhan vaihteleva saatavuus. Myös 
juustot jäivät pois (menekin ja säilyvyyden takia). 
 
Moni 2008 listan annos koki pieniä muutoksia 2009 listalla: Krouvin pihvi vaihtui ulkofileestä 
sisäfileeksi, Saslikista jätettiin kaneli pois, limemarinoidun broilerin nimi vaihdettiin takaisin 
Suvorovin miekaksi, riistapulliin lisättiin cocktailsuolakurkkuja lisukkeeksi, Rakuunan lohen 
kastike vaihtui mätipurjo – kastikkeeksi ja kasvispastan tuorepasta vaihdettiin täysjyvä 
kuivapastaan kustannuksien ja säilyvyyden takia. 
 
Kaiken kaikkiaan 2009 listaa yksinkertaistettiin vielä 2008 listastakin, sillä keittiössä 
työskentelee pääasiassa yksi kokki ja keittiöapulainen. 
 
Krouvin henkilökunnan arvio 2008 annoskorteista: ne selkeyttivät ja paransivat annoksien 
tasalaatuisuutta, helpotti keittiöhenkilökuntaa annoksien valmistamisessa, muistamisessa 
sekä uusien perehdyttämisessä. Annoskorttien pohjalta tehtiin tarviketilauslista, jonka 
mukaan tehtiin raaka-aine tilaukset. Raaka-aineiden kustannuksia voitiin seurata ja 
kontrolloida paremmin annoskorttien avulla. Annoskortit helpottivat myös päivän 
esivalmistelu- ja tehtävälistojen tekemisessä ja seuraamisessa. Annoskortit helpottivat myös 
tarjoilijoita annostuntemuksessa, esimerkiksi erikoisruokavalioissa. 2009 annoskortteihin 
käytettiin 2008 annoskorttien pohjaa. 
 
4.5.3 Itse arviointi 
 
Arvioinnin viimeisessä osassa käyn läpi omaa ammatillista kehittymistä. En itse ollut 
työskennellyt aikaisemmin ammattikeittiössä, varsinkaan yksin valmistamassa a la carte 
annoksia, joten jouduin kesällä 2007 todelliseen tulikokeeseen. Onnekseni Krouvissa oli töissä 
samana kesänä kaksi ystävääni (toinen kokki ja apulaisravintolapäällikkö), niinpä sain hyvän 
perehdytyksen keittiön ja ravintolan toimintaan. Aloitin ensin toisen kokin kanssa 
yhteisvuoroilla, jolloin lähinnä seurasin, kuuntelin ja autoin kaikissa keittiön toimissa. En olisi 
mitenkään voinut aloittaa saman tien yksin keittiössä, minulla ei olisi ollut siihen tarvittavia 
resursseja. 
 
A la carte keittiössä on nimenomaan tärkeää hahmottaa kokonaisuuksia, missä vaiheessa 
alkaa valmistaa mitäkin annosta niin, että koko tilaus on valmiina yhtä aikaa, ja ruoka 
lämmintä vielä silloin kun se pääsee pöytään. Keittiössä vaaditaan myös kohtalaisen hyvää 
stressin – ja kiireen hallintakykyä. Siinä vaiheessa kun tilauksia alkaa tulvia salin puolelta on 
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vain pysyttävä rauhallisena. Olen mielestäni aika nopea oppimaan, varsinkin silloin kun 
opittava asia kiinnostaa minua. Opin mielestäni suhteellisen hyvin keittiötoiminnan 
kokonaisuuden: toimimaan tilanteen mukaan, työskentelemään todella nopeasti tarvittaessa, 
pysymään rauhallisena, ennakoimaan ja hoitamaan annoksia alusta loppuun kunnialla. Pyrin 
tekemään a la carte annokset sellaisina, joina minä haluaisin saada pöytään ja syödä. 
 
Olen tehnyt opinnäytetyötä yhteensä noin kaksi vuotta, joten on vaikeaa muistaa esimerkiksi 
vuonna 2008 tapahtuneita opinnäytetyöasioita. Olen kuitenkin sitä mieltä, että olen oppinut 
näinä kahtena vuotena paljonkin ruokalistasuunnittelusta, annossuunnittelusta, 
annoskorteista, laadullisista tutkimusmenetelmistä ja kaiken kaikkiaan opinnäytetyön 
tekemisestä. Olen hyvin kriittinen tietyissä asioissa, haluan että voin seistä tekemisieni 
takana. Onhan selvää, että ensikertalaisen tekemä a la carte lista ei voi mitenkään olla kovin 
hyvä. Olen kuitenkin erityisen ylpeä siitä, että ystäväni Linnoituksen Krouvissa uskalsivat 
käyttää minun suunnittelemaani listaa, heidän virallisena a la carte listanaan. Minulle 
henkilökohtaisesti on tärkeää, että sain tehtyä tämän työn loppuun asti, vaikeuksien jälkeen. 
 
Mikäli haluaisin toteuttaa jatkossa vastaavanlaisen projektin, olen oppinut että minun tulisi 
varata varsinaisten annosten suunnitteluun, kokeilemiseen ja ulkoasun parantamiseen 
huomattavasti enemmän aikaa. Yksi viikko 15 – 20 a la carte annoksen kokeiluun ja 
valmistamiseen ei vain riitä. Tietenkin aina voi hioa ja parantaa niin että koskaan ei tule 
valmista, joten toisaalta tiukka aikataulu, pieni paine taustalla voi mahdollistaa myös 
parempia lopputuloksia. 
 
Valmiin opinnäytetyön jatkotoimenpiteinä näkisin, että sitä voitaisiin pitää Linnoituksen 
Krouvin seuraavien a la carte listojen pohjana, aivan niin kuin pidin itse kesän 2007 a la carte 
listaa oman työn pohjana. Lisäksi toivon, että tekemilläni annoskorteilla olisi positiivinen 
vaikutus ruoanvalmistuksessa sekä selkeyttävänä tekijänä salipuolen henkilökunnalle 
annoksien sisällöstä, niin että Krouvissa tehtäisiin jatkossakin jokaiselle a la carte annokselle 
oma annoskortti. 
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5 Yhteenveto ja johtopäätökset 
 
Opinnäytetyön yhteenvetona voidaan sanoa, että alkuperäinen tavoite on saavutettu. 
Tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa ravintola Linnoituksen Krouville oma a la carte lista 
kesäkaudelle 2008. Tämän ravintola myös sai. 
 
Kesänkauden 2008 a la carte lista on edellisvuoden listaan verrattuna selkeämpi, 
monipuolisempi, toimivampi, kevyempi ja yhtenäisempi kokonaisuus. Sen annokset tukevat 
ravintola Linnoituksen Krouvin liikeideaa ja toiminta-ajatusta paremmin kuin vuoden 2007 a la 
carte lista. Vuoden 2008 suunnitellun listan onnistumisesta voidaan tehdä johtopäätöksiä 
myös vertailemalla sitä vuoden 2009 viralliseen a la carte listaan (Liite 3). Näin voidaan nähdä 
mitkä annokset jatkavat Krouvin a la carte listalla. 
 
Annossuunnittelun ja annoskorttilaskelmien osalta päästiin myös haluttuun lopputulokseen. 
Annoksissa käytettävien raaka-aineiden käyttö ja annoksien valmistaminen muuttui Krouvin 
keittiöhenkilökunnan kannalta järkevämmäksi. Annoksien valmistamiseen käytettävä aika 
väheni, ruoan maku- ja esillepano parani. Jokaiselle Krouvin keittiössä itse valmistettavalle 
annokselle tuotettiin oma annoskortti. Annossuunnittelussa otettiin myös erityisruokavalioiset 
paremmin huomioon vuoden 2007 listaan verrattuna. 
 
A la carte listan teoreettiset määritteet saatiin sisällettyä Krouvin vuoden 2008 listalle, tosin 
niissä oli eniten puutoksia. Vuoden 2008 listalle saatiin oikeaoppisen a la carte listan 
gastronominen järjestys. 
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  Liite 1 
Liite 1: Ravintola Linnoituksen Krouvi a la carte lista kesäkaudelle 2007 
 
Alkuun. 
Seurusteluun viinin kanssa. 
Hiukopalaksi olutlasin seuraksi. 
 
Vuohenjuusto-pähkinä salaatti 6 € / 10 €  
 
Vihersalaatti 4 €  
 
Broiler-Ceasarsalaatti 5€ / 10 €  
 
Hatshapuripiirakka 6 €  
Gruusialainen piirakka jogurttikastikkeella  
 
Talon tapaslautanen 19 € 
Krouvin riistapullia, valkosipulimakkaraa, mausteista broileria, juustokuutioita,oliiveja, 
melonia aiolia ja Krouvin leipää  
 
Itkevät juustot 10 € 
Mustaleima Emmental, Viinitarhurin Tilsit, Brie ja Aurajuusto. Keksejä pähkinää ja omenaa. 
 
 
Hiilihydraatteja. 
Proteiineja. 
Ja muuta mukavaa vatsantäytettä. 
Krouvin pääruokalista koostuu tuhdeista pariloiduista pihveistä herkullisiin Saimaan kalaisiin 
herkkuihin. Makuvivahteita tuovat idän tuulet Gruusian aroilta, jopa Aasiasta asti. Yhdistele, 
maistele makuja rohkeasti ja Nauti Krouvisti.! 
 
Viljapossun kyljys 14 € 
 
Lehtipihvi 17 € 
 
Härän Tournedos sisäfileestä (150 gr / 250 gr) 22 € / 28 € 
Kruunaa pihviannoksesi valintasi mukaisella perunavaihtoehdolla ja kastikkeella 
Lohkoperunat  
Valkosipulikermaperunat  
Tikkuperunat  
 
Shiraz punaviinikastike  
Kerma- pippurikastike  
Metsäsienikastike  
Maustevoi  
 
Suvorovin miekka 15 €  
Vartaassa kypsytettyä mausteista broilerin fileetä, kurkuma-riisiä, valkoviini-juustokastiketta. 
 
Krouvin riistapullat 16 € 
Riistalla ja pekonilla höystettyjä lihapullia valintasi mukaisella kastikkeella, pottumuusia. 
 
Puutarhurin kasvisgratiini 15 € 
Kauden tuoreita vihanneksia yrtti-juustogratiinissa. 
 
Rakuunalohta ja jättikatkarapuja 17 €  
Pariloitua lohta, sitruuna-valkoviinikastiketta, pottumuusia 
 
Kalastaja Häkkisen Kyläniemen muikut, pottumuussia,tillivoikastiketta 12 € 
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Kun on hyvää alla, voi olla oikein ottaa makeaa mahan päälle. 
Päivän täytekakku 7 € 
 
Tarte Tatin omenapiirakka vaniljajäätelöllä 6 € 
 
Ohukainen konjakki-marjakastikkeella 7 € 
 
Krouvin jäätelöannos 5 € 
vanilja- ja mansikkajäätelöä, suklaakastiketta ja kermavaahtoa 
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  Liite 2 
Liite 2: Ravintola Linnoituksen Krouvin a la carte lista kesäkaudelle 2008 
 
Krouvin menu kesäkuun 2008 alusta 
Alkuun. 
Seurusteluun viinin kanssa. 
Hiukopalaksi olutlasin seuraksi. 
 
Kylmä kalalautanen 13 € 
Blinejä, punasipulimätiä, punajuurta, suolakurkkua, smetanaa, loimulohta, kylmäsavulohta ja 
silliä  
 
Vihersalaatti ja balsamico-vinaigrette 4,50 € 
 
Vuohenjuusto-saksanpähkinäsalaatti 6 € / 10 € 
 
Kana-Ceasarsalaatti 5€ / 9 € 
 
Kantarelli-savuporokeitto 6 € / 9 € 
 
Kalaseljanka 5 € / 8 € 
 
Pääruoaksi 
Krouvimaisen suuria ja maukkaita annoksia. 
Porsaan fileepihvi 14 € 
Chilimaustevoi ja maalaisperunat 
 
Krouvin pihvi 23 € 
Pehmeä sinappi-pippurikastike ja tikkuperunat 
 
Saslik 19 € 
Kanelilla maustettua punaviinikastiketta ja kerma- valkosipuliperunat  
 
Limemarinoitu broilerin rintafilee 14 € 
Mango-minttujogurttikastike ja kurkumalla maustettu riisi 
 
Krouvin riistapullat 15 € 
Metsäsienikastike, puolukkahilloke ja muusi 
 
Rakuunan lohta 17 € 
Tilli-sitruunakastike ja pinaattimuusi 
 
Pariloitua kuhaa 19 € 
valkoviini-ruohosipulivoikastike ja perunafondant 
 
Perinteiset paistetut muikut 12 € 
Tilli-voikastike ja muusi 
 
Kasvispasta 9 € 
Tuorepastaa, punasipulia, oliiveja, aurinkokuivattuja tomaatteja, rucolaa ja 
pecceronejuustoa 
 
Jälkiruoaksi.  
Hyvän aterian päätteeksi tai kahvi seuraksi. 
Juustovalikoima 10 € 
Sini- ja valkohomejuusto, Mustaleima emmental, Tilsit, keksejä, pähkinöitä ja viinirypäleitä 
 
Krouvin mustikkakukko ja kermavaahtoa 8 € 
 
Talon kakku 7 € 
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Vadelmasorbetti 5 € 
 
Wanhan ajan jäätelöannos karpalokastikkeella 5 € 
 
Kahvi ja konjakki (monopol v.s) 6 € 
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  Liite 3 
Liite 3: Ravintola Linnoituksen Krouvin a la carte lista kesäkaudelle 2009 
 
À la carte 
Alkuun. Seurusteluun viinin kanssa. 
Hiukopalaksi olutlasin seuraksi. 
 
Vuohenjuusto-pähkinä salaatti 6 € / 10 € 
 
Vihersalaatti 5 € 
 
Caesar-salaatti mausteisesta broilerin reisifileestä/katkaravuista 7 € / 12 € 
 
Kantarelli-savuporokeitto 6 € / 10 € 
 
Hiilihydraatteja. 
Proteiineja. 
Ja muuta mukavaa vatsantäytettä. 
 
Krouvin pihvi sisäfileestä (150gr / 300gr) 24 / 29 € 
Sinappinen pippurikastike, tikkuperunat 
 
Suvorovin miekka 16 € 
parasta kotimaista broilerin reisifileetä vartaassa kypsennettynä (mausteinen), aromikasta 
basmatiriisiä, paprikakastiketta, salaattia 
 
Krouvin riistapullat 15 € 
savuporohöysteiset lihapullat, metsäsienikastike, mummon muussia ja puolukkahilloa 
 
Rakuunan lohta 17 € 
viileä mätikastike ja pinaattimuusi 
 
Saslik 19 € 
härkää ja possua vartaassa, pähkinäinen punaviinikastike, kerma-valkosipuliperunat 
 
Kasvispasta 9 € 
aurinkokuivattua tomaattia, rucolaa, parmesaania, salottisipulia 
 
Tataarin burger 14 € 
chilimajoneesia ja Moskovan lanttupölkyt 
Kalastaja Häkkisen Kyläniemen muikkuja 13 € 
pottumuussia, tillivoikastiketta ja mummon etikkaisia kurkkuja 
 
Krouvin RyhmäMenu (tarjoiltuna saviastioista min 4 hlö) 20 € 
Kantarelli – savuporokeitto 
Krouvin riistapullat metsäsienikastikkeella 
Paistettuja muikkuja, pottumuusia, tillivoita 
Kahvi / haudutettu tee 
 
Kun on hyvää alla. 
Voi olla oikein ottaa makeaa mahan päälle 
 
Kakku talon tapaan 8 € 
 
Karjalan mustikkakukko ja vaniljakastiketta 7 € 
 
Wanhan ajan jäätelöannos metsämarjakastikkeella 5 € 
 
Kahvi ja konjakki (monopol v.s.) 6 € 
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  Liite 4 
Liite 4: Riistapullat annoskortti 
 
KROUVIN RIISTAPULLAT, METSÄSIENIKASTIKE, PUOLUKKAHILLOKE JA MUUSSI 
(1 ANNOS) 
 
ANNOS SISÄLTÄÄ 
3 kpl (à 60 g) Riistapulla 
100 g  Perunamuusi (liite) 
1,5 dl  Metsäsienikastike 
1 dl  Puolukkasurvos (valmis tuote) 
Koriste  Timjamin oksa 
 
RIISTAPULLAT (n. 15 ANNOSTA) 
Riistapullat tehdään valmiiksi esim. aamulla tai tarjoilua edeltävänä päivänä. Lämmitetään 
valmistettaessa a la carte annosta. 
2,5 kg Naudan jauheliha 
4 kpl Punasipuli 
600 g Pekoni (pieninä viipaleina) 
600 g Savupororouhe 
8 kpl Kananmuna 
2 dl Kerma (hyla) 
12 rkl Riistafondi 
5-6 tl Valkosipulimurska 
 Mustapippuri, suola, chilimauste, provence-yrtti mauste. 
1. Hienonna sipulit ja pekonit pieneksi 
2. Sekoita jauheliha, hienonnetut sipulit ja pekonit, savupororouhe, kananmunat, 
kerma, riistafondi sekä kaikki mausteet, isossa kulhossa. Sekoita käsin. Lisää 
tarvittaessa jotain ainesosaa mikäli massan koostumus ei ole hyvä 
3. Tee koe pala pannulla. Mausta lisää tarvittaessa 
4. Pyörittele massasta käsin reilun kokoisia pullia (à noin 60 g) uunipellille 
5. Paista uunissa noin 175-asteessa, ja noin 20 min. 
 
TEE AINA ENSIN KOEPALA RIISTAPULLAMASSASTA! Mausta tarvittaessa lisää. 
 
METSÄSIENIKASTIKE (10 ANNOSTA) 
1 kpl Sipuli 
3 dl Kuivattuja torvisieniä (tai tuoreita kauden sieniä) 
 Kerma (hyla) 
3 rkl Riistafondi 
 Kastikeen ruskistaja 
 Maizena suuruste 
Mausteet Timjami, mustapippuri 
 
ANNOKSEN VALMISTAMINEN 
1. Laita 3 riistapullaan tarjoilulautaselle, lämmitä mikrossa 
2. Lisää lämmin perunamuusi ja sienikastike (riistapullien päälle) 
3. Viimeistele puolukkasurvoksella ja timjaminoksalla tai kauden yrtillä. 
